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같이 보기

기름에 구워낸 음식 중 맛이 없는 게 어디 있겠냐마는 

유독 기름에 바삭바삭 지져낸 전(煎)은 구미를 당기게 

한다. 채소면 채소, 생선이면 생선, 갖은 재료를 활용

해 만들어낼 수 있는 전은 설날과 추석 같은 명절은 물

론 집안의 경사가 있어 잔치를 치러야 할 때, 각종 상차

림에 폭넓게 쓰였다. 흥겨운 자리가 있을 때면 빠지지 않

고 등장하는 나눔의 음식, 전을 만나보자. 

글 이은진

명절만 되면 생각나는 할머니표

부드러운 동그랑땡 

몇 년 전, 할머니가 돌아가시고 난 후 큰 고모는 

차례를 아예 없애자고 했다. 대신 1년에 한 번씩

이라도 다 같이 모여 식사를 하며 할아버지와 할

머니를 추모하자고 했다. 이에 대한 이견으로 고

성이 오갈 것 같았지만, 예상과 다르게 반대하

는 가족은 없었다. 엄마는 대놓고 내색하지는 

않았지만 막중한 육체노동이 뒷받침돼야 하는 

차례에서 벗어난 것에 홀가분해 보였다. 

그래도 엄마는 명절 때면 우리 가족이 2~3일 정

도 먹을 만치의 명절 음식을 준비했다. 할아버지

가 살아생전 좋아하시던 고사리나물과 도라지

나물은 꼭 빠뜨리지 않고 만들었다. 할머니가 명

절 때면 만드셨던 잡채도 뚝딱 차려냈다. 이건 

아빠가 좋아하는 음식이기도 했으니까. 또 엄마

는 내가 좋아하는 동그랑땡도 잊지 않고 준비했

다. 차례상에 올리던 것에 비해 명절 음식의 가

짓수는 줄었으나 여전히 모두 엄마의 정상이 가

득한 음식이었다. 

늘 그랬던 것처럼 나는 엄마가 부침개를 준비할 

때면 옆에 서서 도왔다. 엄마가 버무려놓은 동그

랑땡 반죽을 한 번 더 치대고 모양을 만들어 밀

가루를 묻힌 후 털어내는 작업을 반복하는 거였

다. 동그랑땡은 생각보다 재료가 많이 필요한 음

식은 아니지만 손이 많이 가는 음식이다. 약불

에서 익히지 않으면 계란물이 금세 타서 모양새

가 안 좋았다. 그뿐인가. 속이 제대로 익지 않으

면 겉이 거뭇거뭇하게 탄 동그랑땡을 약불에서 

서서히 다시 익혀내야 했다. 

돌아가신 할머니로부터 전수된 동그랑땡은 두

부가 많이 들어갔는데, 이는 이가 성하지 않았

던 할머니가 최대한 부드러운 식감을 살리기 위

전
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강원도 감자부침

우리나라에서는 강원도 감자를 최고로 친다. 강원도 지

역에는 이를 활용한 다양한 음식이 있는데, 대표 음식 중 

하나가 바로 감자부침이다. 감자를 갈아 가라앉힌 전분

에 부추, 실파 등을 섞어 한 국자씩 떠서 노릇하게 지져

낸 전으로 고소한 맛이 일품이다. 

강원도 감자부침

우리나라에서는 강원도 감자를 최고로 친다. 강원도 지

역에는 이를 활용한 다양한 음식이 있는데, 대표 음식 중 

하나가 바로 감자부침이다. 감자를 갈아 가라앉힌 전분

에 부추, 실파 등을 섞어 한 국자씩 떠서 노릇하게 지져

낸 전으로 고소한 맛이 일품이다. 

경상남도 초피장떡

초피장떡은 된장, 고추장, 물, 밀가루를 섞어 반죽한 다음 

초피, 어슷하게 썬 풋고추ㆍ붉은 고추를 넣고 섞어서 식

용유를 두른 팬에 둥글납작하게 지진 음식이다. 초피는 

한국, 일본, 중국 등 동아시아에서만 자생하는 열매로 씹

으면 입안이 마비될 정도로 아리다. 

경상북도 배추전

배추전은 배춧잎을 칼등으로 끊어지지 않을 정도로 두

드려서 소금으로 간을 하고 밀가루 반죽을 골고루 묻힌 

다음 지진다. 배추의 달콤한 맛과 담백함을 느낄 수 있다. 

배추전은 경북 북부지역에서 명절, 제사 때 빠지지 않는 

음식이기도 하다. 

경상북도 배추전
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배추전은 경북 북부지역에서 명절, 제사 때 빠지지 않는 

음식이기도 하다. 

전라도 육전

전라도 한정식에서 빠지지 않는 게 육전이다. 얇게 저민 

소고기에 찹쌀가루와 계란물을 입힌 다음 팬에 구워내

는 육전은 기름에 부쳤음에도 고기 본연의 고소한 맛이 

살아있다. 특히 광주에 가면 육전을 맛봐야 한다는 말이 

있을 정도로 이 지역의 육전은 맛있기로 유명하다.
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대한민국 부침개전도대한민국 부침개전도

해 고안해낸 요리법이었다. 노릇노릇하게 부쳐낸 동그

랑땡 하나를 집어 호호 불어가며 반쪽은 엄마 입으

로, 반쪽은 내 입에 집어넣었다. 두부가 가득 들어간 

동그랑땡 맛은 혀를 감싸는 포들포들한 식감과 고소

한 냄새로 오감을 자극했다. 엄마는 “맛있네. 잘 됐

어. 네 할머니가 만든 맛이랑 똑같다야”라며 나를 치

켜세웠다. 나는 다 부쳐낸 동그랑땡을 쏙쏙 집어먹으

며 ‘이 맛이 뭐라고, 명절만 되면 생각이 나는 걸까’라

는 생각을 하며 할머니의 손맛을 오래도록 곱씹었다. 

경사가 있을 때마다 빠지지 않던 음식, 전 

설이나 추석 같은 큰 명절과 집안의 잔치나 경사가 있

을 때, 우리 조상들은 마당 한쪽에 놓인 아궁이에 가

마솥 뚜껑을 걸쳐놓고 전부터 부쳤다. 지금도 여전히 

명절이 돌아오면 온 가족이 둘러앉아 도란도란 전을 

부친다. 

전의 역사는 비교적 오래됐는데, 조선왕조 궁중에서

는 전을 전유화(煎油花)라고 쓰고 일반적으로는 저

냐, 전, 지짐, 부침개 등으로 불렀다고 한다. 고기, 생

선, 채소 등 무엇이든 전의 재료가 되니 밥을 먹는 반

상, 면을 먹는 면상, 잔치 음식을 차리는 교자상, 술과 

안주를 차리는 주안상에도 빠지지 않고 올랐다. 전은 

생선으로 만든 북어전, 대구전 등, 패류로 만든 대합

전, 굴전, 채소로 만든 애호박전, 풋고추전, 두릅전 

등 그리고 꽃으로 만든 진달래 화전, 국화전 등 그 종

류가 매우 다양하다. 

재료에 따라 만드는 방법도 다르다. 육류나 갖가지 채

소전을 부서지지 않게 모양 그대로 살려 부칠 때에는 

주로 밀가루와 달걀옷을 입혀 속 재료는 잘 익히고 달

걀은 노릇노릇하게 지진다. 메밀전, 녹두전처럼 두부

나 콩, 녹두 같은 전은 가능한 물을 적게 넣고 갈아야 

한다. 그래야지 고소한 맛이 제대로 나기 때문이다. 

곡류를 갈아서 부치는 전은 다른 전보다 기름을 넉넉

히 둘러서 익혀야 하는데, 이때 전을 누르지 말고 부

쳐내야 사이사이 기름이 스며들어 고소한 맛을 살릴 

수 있다. 밀가루전을 부치듯 누르면 곡류의 입자가 눌

리면서 푸석푸석한 느낌이 들어 씹히는 맛이 덜하기 

때문이란다.

그렇다면 겉은 바삭하면서 속은 쫄깃쫄깃 맛있는 부

침개를 만드는 비법은 무엇일까? 수분을 잘 흡수하는 

밀가루의 특성상 집에서는 바삭하게 부치기 어렵다. 

단, 밀가루나 녹말가루 대신 부침가루와 튀김가루를 

2:1 비율로 섞어 반죽하면 더욱 바삭한 부침개를 부

칠 수 있다. 
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